Falska surdegsfrallor

Falska surdegsfrallor

Falska surdegsfrallor — Har du hért talas om falskt
surdegsbrod? Det ar inte surdeg i den bemarkelsen, men de
paminner om surdegsbréd med halen och konsistensen. N&r vi
hittade receptet hos Ase, sa var vi tvungna att testa. Hur
gott ser det inte ut? Brédet &r fritt fran gluten, mejerier
och socker samt ar LCHF.

Ingredienser

3 dl mandelmjol

1 dl fiberhusk

2 tsk bakpulver

1 tsk salt

3,5 dl kokande vatten

L msk appelcidervinager
3 aggvitor

1 msk brodkryddor

Gor sa har

1. Satt ugnen pa 175 gr.

2. Blanda de torra ingredienserna.

3. Vispa aggvitorna hart.

4. Blanda vatten och appelcidervinager och hall over de torra
ingredienserna. Vispa med elvisp och vispa sedan ner
aggvitorna.

5. Ta upp degen och forma till en smal limpa, dela i 10 delar
och forma till bullar. Lagg pa bakalatspapper och gradda
léangst ner i ugnen i 50-55 minuter. Lat dem svalna ordentligt
innan de skars upp.



http://recept.herbalstore.se/falska-surdegsfrallor/
http://56kilo.se
http://herbalstore.se/mandelmjol-ekologiskt

Hamburgerbrod

Hamburgerbrod

Hamburgerbréd - Goda Hamburgerbréd perfekta till en
halloumiburgare. Gar &ven utmdrkt att &ta som smérgas. Fria
fran gluten och socker. LCHF.

6 Hamburgerbrod
Ingredienser

2 agg

75 g smor

2 dl grekisk yoghurt
0,5 tsk salt

2 tsk bakpulver

2 dl mandelmjol

1 dl pofiber

0,75 dl pumpafron
2 msk fiberhusk

Gor sa har

1. Smalt sméret

2. Vispa ihop grekisk yoghurt, agg och smor

3. Blanda ihop alla torra ingredienser och blanda ner i den
blota smeten

4. Lat smeten std i ca 5 minuter

5. Rulla smeten till 6 bollar och lagg pa en plat med
bakplatspapper

6. Platta till bollarna lite

7. Gradda i ugnen i 20 minuter pa 175 grader



http://recept.herbalstore.se/hamburgerbrod/
http://herbalstore.se/mandelmjol-ekologiskt

Frallor med keso & pumpfron

Frallor med keso & pumpfron

Frallor med keso & pumpfron — Supergoda frallor som ar mjuka
och saftiga inuti med en harlig krispig skorpa och gott
tuggmotstand fran pumpafréna. LCHF, socker och glutenfria.
Perfekt till frukost eller mellanmal.

12 st frallor
Ingredienser

4 agg

130 g smor

4 dl keso

1 tsk salt

4 tsk bakpulver
4 dl mandelmjdl
2 dl pofiber

1,5 dl pumpafroén
4 msk fiberhusk
Vallmofron till topping

Gor sa har

1. Smalt smoret

2. Blanda ihop keso och agg och mixa sodnder keson med en
stavmixer. Blanda ner det smalta smoret.

3. Blanda ihop alla torra ingredienser och blanda ner i den
blota smeten

4, Lat smeten sta i ca 5 minuter

5. Rulla smeten till 12 bollar och l&dgg pa en plat med
bakplatspapper

6. Platta till bollarna lite och toppa med vallmofron

7. Gradda i ugnen i 25 minuter pa 175 grader


http://recept.herbalstore.se/frallor-med-keso-pumpfron/
http://herbalstore.se/mandelmjol-ekologiskt

Frallor med pumpafron

Frallor med pumpafron

Frallor med pumpafron - Saftiga frallor med harligt
tuggmotstand av pumpafrén. Fria fran socker och gluten. Lagt
kolhydratinnehall. Perfekt till frukost eller mellanmal.

6 frallor
Ingredienser

2 agg

60 g smor

1 dl creme fraiche
1 dl graddfil

0,5 tsk salt

2 tsk bakpulver

2 dl mandelmjol

1 dl pofiber

0,75 dl pumpafron
2 msk fiberhusk
Vallmofron till topping

Gor sa har

1. Smalt smoret

2. Vispa ihop creme fraiche, graddfil, agg och smor

3. Blanda ihop alla torra ingredienser och blanda ner i den
blota smeten

4, Lat smeten sta i ca 5 minuter

5. Rulla smeten till 6 bollar och lagg pa en plat med
bakplatspapper

6. Platta till bollarna lite och toppa med vallmofron

7. Gradda i ugnen i 20 minuter pa 175 grader


http://recept.herbalstore.se/frallor-med-pumpafron/
http://herbalstore.se/mandelmjol-ekologiskt

Tekakor

Tekakor

Tekakor — Supergoda och luftiga. Fria fran gluten och socker.
Perfekta att géra &dggsmérgas pa. Receptet fran 56kilo, men
nagot modifierat.

Ingredienser

3 agg

100 g keso

1 dl mandelmj6l
2 msk pofiber

1 msk fiberhusk
1 tsk bakpulver
salt

Gor sa har

1. Satt ugnen pa 200 grader

2. Mixa keso och agg med stavmixer.

3. Ror ner mandelmjol, pofiber, fiberhusk, bakpulver och
salt.

4, Lat sta i 5 minuter.

. Klicka ut 5 klickar pa bakpapperskladd plat.

6. Baka i ugnen i 15 minuter tills tekakorna fatt fin farg.

ul



http://recept.herbalstore.se/tekakor/
http://herbalstore.se/mandelmjol-ekologiskt

Tortill o ol |

kokosmjol

Tortilla pa mandel och kokosmjol

Tortilla pa mandel och kokosmjél — Recept kommer fran Ases
56kilo, med lite modifikation 1 1instruktionerna. Supergoda
tortillabréd gjort pa mandel och kokosmjol istillet foér vete
eller majsmjoél. Lite krangliga att baka ut da de blir lite
kladdiga, men det léste jag med att baka ut dem pa
bakplatspapper med extra mjél. Fria fran gluten, mejerier och
socker.

5 st

Ingredienser

1 dl mandelmjol

2 msk kokosmjol

0,5 dl pofiber

0,5 tsk salt

2,5 msk fiberhusk

2 dl vatten

1 msk smalt kokosolja

Gor sa har

1. Blanda de torra ingredienserna i en bunke och ror sedan
ihop med vatten och olja till en deg. L3t vila i 5 minuter

2. Dela degen 1 5 bitar och kavla sedan ut med en kavel. Jag
kavlade ut dom pa ett bakplatspapper sa att de inte skulle
fastna. Jag bakade ocksa ut dom med extra mandelmjol.

3. Stek i medelhet panna nagra minuter. Vand nagra ganger.

4. Forvara 1 handduk eller servera omedelbart.



http://recept.herbalstore.se/tortilla-pa-mandel-och-kokosmjol/
http://recept.herbalstore.se/tortilla-pa-mandel-och-kokosmjol/
http://herbalstore.se/mandelmjol-ekologiskt
http://herbalstore.se/kokosmjol-ekologiskt-och-raw
http://herbalstore.se/index.php?route=product/search&search=kokosolja

Formfranska

Formfranska

Ett recept pa en supergod formfranska som kommer fran Ase 56
kilo som vi var tvungna att testa da det sag sa gudomligt gott
ut — och det var det ocksa. Luftigt, mdttande och underbart
att rosta. Perfekt att anvdnda som botten till r&ksmérgas
eller smérgastarta. Fri fran gluten, socker och har ett langt
kolhydratinnehall.

ca 20 st skivor

Ingredienser

dl mandelmjol

dl pofiber

msk fiberhusk

tsk bakpulver

tsk salt

agg

125 gram smor

5 dl fet grekisk/turkisk yoghurt
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Gor sa har

1. Satt ugnen pa 175 grader.

2. Blanda de torra ingredienserna. Vispa aggen podsiga.
Smalt smoret. Vispa ner smOr och yoghurt i aggen och ror
till sist ner de blandade torra ingredienserna. Lat
degen svalla i 15 minuter.

3. Smorj en form och kla med bakpapper, klicka ut degen.
Pensla med agg eller mjolk och str6 vallmofron odver.
Gradda i nedre delen av ugnen i ca 60 minuter. Lat garna
brodet sta kvar pa eftervarme en kvart.



http://recept.herbalstore.se/formfranska/
http://herbalstore.se/mandelmjol-ekologiskt

Rosthrod med keso

Rostbrod med keso

Rostbréd med keso — Receptinspiration kommer fran Ase 56 kilo.
Supersaftigt och gott rostbréd gjort pa keso. Gar ocksa
utmdrkt att anvénda som bréd till smérgastarta. LCHF och
glutenfritt (om du tar bort krusakli).

1 limpa

Ingredienser

5 agg

250 g keso

8 msk kokosmjol

msk kruskakli (ersatt med fibrex om du ar glutenallergiker)
msk fiberhusk

tsk bakpulver

tsk salt
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G6r sa har

Satt ugnen pa 175 grader.

Blanda de torra ingredienserna forst, mixa sedan agg och keso
med stavmixer. Blanda ihop allt.

Hall ut degen i en brodform

Stro over vallmofron

Gradda i mitten av ugnen i ca 20-25 minuter.

Bovetefrallor

Bovetefrallor

Supergoda bovetefrallor som &r fria fran gluten, mejerier, &gg


http://recept.herbalstore.se/rostbrod-med-keso/
http://herbalstore.se/kokosmjol-ekologiskt-och-raw
http://recept.herbalstore.se/bovetefrallor/

och socker. Receptet &r fran bérjan tagen ur boken "Nytt bréd
— baka gott utan gluten” men nagot modifierat. Vi j&ste
bullarna i en bakmaskin, men gar saklart lika bra utan, men du
kan behova tillsatta mer mjol 1 smeten.

7 frallor

Ingredienser

4 dl vatten

3 g torrjast (eller 10 g farsk)

1,5 msk fiberhusk

2 dl (260 g) bovetemjdl + lite extra att baka ut med
15 g pumpakarnor

15 g solrosfron

1 msk chiafron

0,5 tsk salt

Gor sa har

1. Satt ugnen pa 200g

2. Blanda alla torra ingredienser. Tillsatt vatten och 13t
jasa i 2 timmar

3. Ta upp degen pa mjolat bakbord och dela i 7 delar och rulla
till frallor. (Degen blir ganska kladdig sa rulla sa gott det
gar och klicka sedan ut degen pa bakplatspapper och strd 6ver
bovetemjol och 1lat dem vila ytterligare 30 minuter pa platarna
4. Gradda i ugnen i ca 25 minuter eller till de fatt fin farg
5. Lat svalna helt under bakduk innan du skdr i frallorna

Kesobréd med kokosmjol

Kesobrod med kokosmjol

Kesobréd pa kokosmjél, keso, pofiber och frén. Fri fran gluten


http://herbalstore.se/bovetemjol-ekologiskt
http://herbalstore.se/chiafron-ekologiska
http://recept.herbalstore.se/kesobrod-med-kokosmjol/

och socker. Lagt kolhydratinnehall.

6 st frallor
Ingredienser

3 agg

125 g keso

5 msk kokosmjol
4 msk pofiber

3 tsk bakpulver
0,5 dl linfron
0,5 dl pumpafron
0,5 tsk salt

Gor sa har

Satt ugnen pa 200 grader.

Blanda de torra ingredienserna forst, mixa sedan agg och keso
med stavmixer. Blanda ihop allt.

Forma till 6 st runda bollar och ldgg dom pa en plat med
bakplatspapper

Stro o6ver vallmofron

Gradda i mitten av ugnen i ca 15 minuter.


http://herbalstore.se/kokosmjol-ekologiskt-och-raw

